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4) COMPOSITION POUR LA STABILISATION DE BOISSONS ACIDES. 

fe?) L'Inventlon a pour objet une composition pour stablll- 
sSr une bolsson non laltlere, notamment une bolsson a 
base de fruits et/ou legumes comprenant des elements In- 
solubles, ladite composition comprenant une comblnalson 
d'une pectlne et d'un alginate dans laquelle le rapport de la 
quantlte de motifs d'aclde galacturonique methyle (AGM) 
de la pectlne a la quantlte de motifs d'aclde guluronlque de 
I'alglnate (G) est comprls entre 0,30 et 0,70. 

L'Inventlon conceme egalement un procede de prepara- 
tion d'une telle bolsson stablllsee. 
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L' Invention concerns une composition pour 
Stabiliser une boisson non laitiSre, notaminent une 
boisson k base de fruits et/ou legumes, comprenant des 
Pigments insolubles, ainsi qu'un proc^dS de preparation 
5 d'une telle boisson stabilisSe. 

Le probl^e rencontre avec les boissons 
ccMnprenant des 416nients insolubles tels que pulpes, 
huiles essentielles, etc... est la tendance h la separa- 
tion (sedimentation ou cremage) des ei&nents insolubles. 

10 Pour resoudre ce probl^me et maintenir en 

suspension les elements Insolubles on a propose dans le 
cas de boissons frultees de type "squash" (ayant une 
teneur trds eievee en elements solides) d'eiever la 
viscosite de la boisson par addition de composants tels 

15 que, par exemple de la pectlne, des gommes ou des algina- 
tes (S. Ranganna et B. Raghuramaiah, Indian Food Packer, 
Mars, Avril 1970, p. 14-21). 

Par ailleurs, K. Toft et al ont decrit dans 
le cadre d'une etude realisee sur de la confiture 

20 aliegee, 1' action synerglque de formation de gels 
thermoreversibles de melanges d' alginates et de pectines 
d forte teneur en groupes methoxy (American Chemical 
Society, 1986, p. 10 et suiv; et K. Toft, Prog. Fd. Nutr. 
Sci., vol. 6, pp. 89-96, 1982). 

25 On a malntenant decouvert que la combinaison 

d' alginate et de pectlne, permettait d'obtenir des 
boissons comprenant des elements Insolubles presentant 
une excellente stablllte au cours du temps et de visco- 
site tres faible. 

30 Par "stablllte" au sens de la presente 

invention, on entend le malntlen en suspension des 
elements Insolubles et 1 ' homogeneite de la suspension 
initialement formee. 
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Les boissons contenant des 61^ents Insolu- 
bles sont conform&nent d la presente invention toute 
boisson d'origine non laitiSre, plate ou gazeuse, sucr6e 
ou non, sal6e ou non, alcoolis^ ou non, d consommer en 
5 l'6tat ou pouvant 6tre dilu6e. 

Ces boissons ont gSnSralement un extrait sec 
coraprls entre 1 et 70%, en poids, un pH comprls entre 2,5 
et 4, une teneur en alcool comprise entre 0 et 45% en 
volume, et une teneur en sel (NaCl) comprise entre 0 et 
10 3% en poids. 

La pectine est une macromol6cule lin6alre 
d'acide polyanhydrogalacturonique partiellement mSthylfe, 
sch^atis^e par la fozrmule suivante : 




dans laquelle R = OH et OCH3 (pectines) et OH, OCH3, NHj, 
( pectines amid6es ) . 

Le degre d'esterification d'une pectine est 
25 variable et compris entre 25 et 50% pour une pectine 
faiblement m^thylee (LM) et sup6rieur d 50% pour une 
pectine fortement m6thylee (HM). 

Le degre d'amidation est le plus souvent 
in£6rieur a 25%, ce taux constituant la limite sup^rieure 
30 autorisSe pour des pectines destinees aux produits 
alimentaires . 

Les alginates sont des polysaccharides 
naturels dont les motifs de base sont formes par de 
I'acide p-l,4-D-mannuronique et de I'acide a-l,4-L- 
35 guluronique, partiellement salifies, comme representSs 
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cl-dessous. 
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^•1.4-D-iiiaiiniinNiaie ff-1.4-L-guliirooatc 

10 

L' invention a pour objet 1 ' utilisation d'une 
ccMsbinaison d' alginate et de pectine pour stabiliser une 
boisson non laitifere, notaminent a base de fruits et/ou 
15 16guaies, comprenant des elements insolubles en suspen- 
sion. 

II a 6t6 observe qu'un effet synergique sur 
la capacite de formation d'un reseau tridimensionnel de 
trhs faible viscosite mais suf f isamment resistant pour 

20 maintenir en suspension les elements insolubles §tait 
r6alis6 lorsque le rapport de la quantitfe de motifs 
d'acide galacturonique methyle (AOI) de la pectine d la 
quantity de motifs d'acide guluronique (G) de 1' alginate 
6tait compris entre 0,30 et 0,70, notamment 0,40 et 0,60. 

25 Les compositions particulidres pr6sentant ce 

rapport sont nouvelles et constituent un autre objet de 
1' invention. 

Tous les alginates peuvent etre employes; 
toutefois les alginates ayant un rapport quantit6 de 
30 motifs d'acide mannuronique/quantite de motifs d'acide 
guluronique inf6rieur a 1 sont pref6r6s. 

Avantageusement , 1 ' alginate est un alginate 

de sodium. 

Toutes les pectines HM et LM (amid6es ou non) 
35 peuvent etre employees; toutefois les pectines S fort 
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degr6 d • est6rif ication (pectines HM) sont pr6f6r6es. 

Selon un premier aspect de 1' invention, la 
composition d^crite ci-dessus est sous forme de poudre 
et sensiblement exempte d ' ions calcium libres et comprend 
5 6ventuellement un complexant du calcium. 

Selon un second aspect de 1' invention, la 
ccmposition dfecrite ci-dessus est sous forme d'une 
solution aqueuse, sensiblement exempte d'ions calcium 
libres et comprend eventuel lament un complexant du 
10 calcium. 

L' Invention a en outre pour objet un proc6d6 
de preparation d'une boisson non laitifire, notamment h 
base de fruits et/ou legumes, comprenant des gl&nents 
insolubles, caracterise en ce que I'on ajoute k ladite 
15 boisson une solution pr^alablement prepar^e par solubili- 
sation en milieu aqueux de pectine et d' alginate, de 
preference de sodium sensiblement en 1' absence d'ions 
calcium libres et I'on acidifie ledit milieu d pH 
inferieur d 4. 

20 La quantite totale d' alginate et de pectine 

ajoutee est avantageusement comprise entre 0,01% et 0,07% 
en poids sec par rapport au poids total de la boisson 
obtenue en final, un rapport optimal avec des pectines 
de degre d ' ester ificat ion eleve et des alginates riches 

25 en acides guluroniques se situant aux environs de 0,04%, 
en poids sec par rapport au poids de la boisson finale. 

Selon 1' invention, il est essentiel que lors 
de la preparation de la boisson finale, le melange 
pectine/alginate, soit dissous en milieu aqueux en 

30 1' absence, ou du moins en presence de quantites n'exce- 
dant pas l'6tat de traces, d'ions Ca"^* libres. 

Lorsque le milieu aqueux contient des ions 
libres, on peut a j outer soit a la solution alginate/pec- 
tine, soit dans la boisson a base de fruits avant I'addi- 

35 tion du melange alginate/pectine, soit aux deux, un 
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complexant du calcium en milieu acide compatible avec une 
ccHDpositlon alimentaire, par example le metapolyphosphate 
de sodium. La presence du complexant du calcium est 
g6n6ralement conditionnee par le fabricant de la boisson. 
5 Une fois la boisson stabilis6e il est indlff6rent 
d'ajouter des ions calcium par la suite. Ainsi par 
exemple lorsque la boisson finale est luie boisson 
concentrge destin6e h etre dilute pour sa consommation, 
il est indifferent que celle-ci soit diluee avec une eau 
10 dure (riche en calcium). 

II est egalement Important d'acidifier le 
milieu apr^s dissolution du melange alginate/pectine, de 
preference S un pH compris entre 2,5 et 4, un pH optimum 
etant de 3,1. 

15 On decrira ci-apres quelques exemples de 

realisation de boissons selon 1' invention. 



Boisson plate k la pulpe d' orange. 

Formule : 

- Unipectine RS"' = 0,17g 

- Satialgine SG 300'^' = 0,27g 

- Eau desionisee = 100, OOg 



orange LC 20062'^' = 30, OOg 

- Metapolyphosphate de sodium (MERCK) = l,00g 

- Saccharose = 90, OOg 

- Acide citrique = 3,40g 

- Eau de ville (30°TH) qsp 1000, OOg 

(1) Pectine a teneur AGM = 59%, 150° SAG commercialisee 
par SBI ( Systems Bio Industries ) . 

(2) Alginate de sodium : M/G : 0,5 commercialise par SBI. 

(3) Arftne commercialise par SBI, pH = 3,3; Brix = 63"; 
Quantite de pulpe = 4% (p/p). 
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solution a : 

On a disperse le melange pectine/alginate 
dans de I'eau desionisee d 80 °C et maintenu cette 
temperature sous agitation pendant 10 minutes. 
5 Solution b : 

On a ajoute sous agitation le m^tapolyphos- 
phate, le saccharose, I'arome orange et I'acide citrlgue 
dans de I'eau de ville (30°TH) et on a pasteurise ce 
melange a 90 °C pendant 5 minutes. 
10 On a ensuite ajoute la solution a) ^ la 

solution b) en cours de pasteurisation et on a condi- 
tionn4 le melange final. 



Caract6ristiq[ues de la boisson finale : 
15 pH - 3,1 

Brix = 10,6' 

Viscosity = 4,7 mPa.s 

La boisson est stable a 100% aprSs 50 Jours 

de stockage 6. temperature ambiante alors qu'une boisson 
20 temoin (m&ne formule sans pectine/alginate) prSsente une 

decantation trSs nette de la pulpe apres 24 heures. 



Boisson plate "light" a la pulpe d' orange. 

Formule ; 

Unipectine RS*^' = 0,17g 

Satialgine SG 300^^' = 0,27g 

Eau desionisee = lOOg 



Eau de ville = qsp lOOOg 

Ar6me orange'^' = 30,00g 

Metapolyphosphate de sodium = l,00g 

Acide citrique = 3,40g 

Aspartame 200 = 0,115g 

Acesulfame K = 0,115g 
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La boisson finale a 6te prepares de la Hi&ne 
manlSre qu'S I'exemple 1 sauf que le saccharose a dt6 
remplac^ par de 1' aspartame 2000 et de I'ac^sulfame K. 

5 Caract6ristiques de la boisson finale : 
Ph =3,1 
Brix = 2,3° 

Viscosity =(LOW SHEAR 30) = 4,6 mPa.s 

La boisson est stable h 100% aprds 50 Jours. 

10 

Bf«^^*^ 3 : 

Boisson gazeuse h la pulpe d' orange. 



Formule : 

Unipectine RS'^' = 0,20g 

Satialgine SG 300'^' = 0,30g 

Eau d6sionis6e = 100, OOg 



Eau gazeuse'*' = qsp lOOOg 

Arome orange'^' = 30, OOg 

M6tapolyphosphate de sodium = l,00g 

Acide citrique = 20, OOg 

Saccharose = 90, OOg 



25 Eau minerale gazeuse (ST YORRE) : 

Teneur en calcium = 0,078g/l 

Teneur en bicarbonates = 4,263g/l 



Solution a : 

30 On a disperse la pectine et 1' alginate dans 

de I'eau d6sionisee a 80 °C et agite pendant 10 minutes 
puis refroidi a temperature ambiante. 
Solution b : 

On a disperse dans de I'eau gazeuse a 20"C le 
35 saccharose, 1' arome et le metapolyphosphate . 
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On a additionne a) dans b) S froid, puis 
aJout6 I'acide citrique et conditlonn6 la boisson finale. 



Caract6ristiques de la boisson finale : 

5 pH =3,1 
Brix = 12,8° 

La boisson est stable S 100%. 



10 Boisson alcoolls6e h la pulpe d' orange (20% 
volume ) . 
Formule ; 

Unipectine RS'^' = 0,20g 

Satialgine SG 300'^' = 0,30g 

15 Eau d6sionis6e = 100, OOg 



Eau gazeuse'*' =qsp lOOOg 

Ar6me orange'^' = 30, OOg 

M6tapolyphosphate de sodium = l,00g 

Acide citrique = 3,40g 

Saccharose = 90, OOg 

Alcool a 90% (volume §thanol) = 22,20g 



Solution a : 

25 On a disperse la pectine et 1* alginate dans 

de I'eau distillee a 80 °C sous agitation et maintenu 
cette temperature pendant 10 min., puis refroidi d 
temperature ambiante. 
Solution b : 

30 On a disperse dans de I'eau froide le 

m6tapolyphosphate, I'arome orange, le sucre et 1' alcool 
et agite jusqu'a dissolution complete- 
On ajoute a) dans b) sous agitation puis 
I'acide citrique et on a conditionne la boisson finale. 

35 
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Caract6ristiques de la boisson finale : 
pH - 3,1 
Brix = 11,3" 
alcool = 20% volume 
5 La boisson est stable k 100% aprds 50 jours. 



Boisson concentree (60" Brix) a diluer (type 

Squash ) . 



Formule 



Unipectine RS'^' = 0,10g 

Satialgine SG 300*^' = 0,12g 

Eau d6sionis6e = 100, OOg 

Eau de ville TH30° = qsp lOOOg 

Ardme orange'^' = 160, OOg 

M6tapolyphosphate de sodium = l,00g 

Acide citrique = 7,50g 

Saccharose = 490, OOg 

Alcool d 90% (volxime ethanol) = 22,20g 



Solution a : 

On a disperse dans I'eau distill6e d 80"C la 
25 pectine et 1' alginate maintenu pendant 10 minutes le 
m&lange h cette temperature, puis refroidi a temperature 
ambiante . 
Solution b : 

On a disperse dans de I'eau froide le 
30 mfetapolyphosphate , I'arome orange et le sucre et on a 
agit6 jusqu'a dissolution complete. 

On a additionne a) dans b) sous agitation, 
puis on a ajoute 1' acide citrique et on a conditionn6 la 
boisson finale. 



35 
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Cara<rt6ristiques de la boisson finale : 
pH =2,9 
Brix = 60" 

La boisson est stable a 100% aprds 50 jours. 

5 

Boisson 

Formule ; 
Unipectine RS'^' 
10 Satialgine SG 300'^' 
Eau d6sionis6e 



salee a base de jus de Iggiunes. 

0,17g 
0,27g 
= 100, OOg 



Eau de ville = qsp lOOOg 

Double concentr6 de tomates (28%) = 360, OOg 

M6tapolyphosphate de sodium = l,00g 

Acide citrique = 15, OOg 

Chlorure de sodium = 6, OOg 

Solution a : 

On a disperse dans I'eau desionisee S 80'C la 
pectine et 1' alginate, maintenu le melange h cette 
temperature pendant 10 minutes, puis refroidi h temp6ra- 
tiire ambiante. 
Solution b : 

On a disperse dans de I'eau froide le 
mfetapolyphosphate, le concentre de tomates, et on a aglt^ 
Jusqu'S dissolution complete. 

On a additionne a) dans b) sous agitation, 
puis ajout6 1' acide citrique et le chlorure de sodium et 
conditionne la boisson finale. 

Carac-t6ristiques de la boisson finale : 
pH =3,2 
Brix = 13° 

La boisson est stable a. 100% apres 50 jours. 



35 
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REVENDICATIONS 

1. Composition pour stabiliser une boisson 
non laiti&re, notamment une boisson ^ base de fruits 
et/ou legumes comprenant des gl&nents insolubles, ladlte 
5 composition cc»aprenant une combinaison d'line pectine et 
d'un alginate dans laquelle le rapport de la quantity de 
■otifs d'acide galacturonique m6thyl6 (ACM) de la pectine 
a la quantit6 de motifs d'acide guluronique de 1' alginate 
(G) est compris entre 0,30 et 0,70. 
10 2. Composition selon la revendication 1, 

caract6ris6e en ce que le rapport AGM/G est compris entre 
0,40 et 0,60. 

3. Composition selon la revendication 1 ou la 
revendication 2, sous forme de poudre, ladite ccxnposition 

15 6tant sensiblement exempte d'ions calcium libres. 

4. Composition selon I'une quelconque des 
revendications prfecedentes, caract6ris6e en ce qu'elle 
est sous forme d'une solution aqueuse, sensiblement 
exempte d'ions calcium libres. 

20 5. Composition selon I'une quelconque des 

revendications 1^4, dans laquelle 1' alginate est un 
alginate de sodium. 

6. Composition selon I'une quelconque des 
revendications pr6cedentes, caracteris6e en ce qu'elle 

25 comprend \in complexant du calcium. 

7. Utilisation d'un melange d' alginate, de 
pr^f^rence de sodium et de pectine, pour la stabilisation 
d'une boisson non laiti^re notamment S base de fruits 
et/ou 16g\imes, comprenant des 614ments insoliibles en 

30 suspension, caract6ris6e en ce que le rapport de la 
quantity d'acide galacturonique m6thyl6 de la pectine 
(AQ4) d la quantit6 d'acide guluronique de 1' alginate est 
conpris entre 0,30 et 0,70. 

8. Precede de preparation d'une boisson non 
35 laiti^re, notamment & base de fruits et/ou l&gumes. 
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comprenant des 616ments insoliibles caract6rls6 en ce que 
I'on ajoute a ladite boisson, vine solution pr^alablement 
pr6par6e par solubilisatlon en milieu aqueux de pectlne 
et d' alginate, de pr6f6rence de 1' alginate de sodium 
sensiblement en 1' absence d'lons calcium libres, dans 
laquelle le rapport de la quantit6 d ' acide galacturonique 
ndthylS de la pectlne {hGM) d la quantity d' acide 
guluronique de 1' alginate est compris entre 0,30 et 0,70, 
et en ce que I'on acidifie ledit milieu a un pH inf6rieur 
k 4. 

9. Proc6d6 selon la revendication 8, caract6- 
ris6 en ce que la quantit6 totale d' alginate et de 
pectlne ajout6e h la boisson est comprise entre 0,01% et 
0,07% en poids sec par rapport au poids total de la 
boisson finale. 
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